
                                                                                                                                                                                        

    

    

    

    

    

 ノロウイルスには、食品を介した食中毒食中毒食中毒食中毒と食品を介さない感染症感染症感染症感染症の２つに分類されます。食中毒

を起こせば食品衛生法で営業停止などの処分を受けます。感染症には処分はありませんが、食堂施

設や寮などが感染源になった場合は、感染を防ぐために事実上営業停止となってしまいます。その

ため食堂や独身寮では、ノロウイルス食中毒及び集団感染の予防が重要になります。 

 

■ 人の糞便から排出されたウイルスが、河川を経て海にたどり着くと、カキなどの二枚貝の中腸腺

という内臓に取り込まれます。そのウイルスを取り込んだカキカキカキカキなどのなどのなどのなどの二枚貝二枚貝二枚貝二枚貝をををを不十分不十分不十分不十分なななな加熱加熱加熱加熱でででで食食食食

べることによりべることによりべることによりべることにより、、、、感染感染感染感染します。（食中毒） 

■ ノロウイルスに感染した人が、用便後用便後用便後用便後のののの手洗手洗手洗手洗いがいがいがいが不十分不十分不十分不十分なままなままなままなまま料理料理料理料理をするとをするとをするとをすると、、、、食品食品食品食品ががががウイルスウイルスウイルスウイルスにににに

汚染汚染汚染汚染され、その食品を食べることにより、感染するおそれがあります。（食中毒） 

■ ノロウイルスに感染した人のおう吐物にはウイルスが含まれています。そのおう吐物の処理が不

十分だと、ウイルスが乾燥して舞い上がり、直接人の口から取り込まれ感染するおそれがありま

す。（感染症） 

 

■ 調理従事者はカキやシジミなどの二枚貝の生や生に近い（湯通し程度）ものは食べないこと。 

■ ノロウイルス食中毒の 9 割は調理従事者からの食品を介したものです。予防は

従事者の健康管理と手洗いを徹底する。（厚生労働省は石けんでの二度洗いを

進めています） 

■ 調理従事者は、下痢、吐き気、おう吐、腹痛、発熱など,風邪に似た症状があったときは、直ちに医療機

関に受診し、医師に相談する。 

■ カキ料理を提供する場合は 85℃1 分以上の加熱をする。（計測と記録の徹底） 

■ おう吐物の適切な処理 

□ おう吐物処理セットを常に用意しておく        

● 60 倍のピューラックス液（1000ppm＝0.1％）300 倍のピューラックス液（200ppm） 

● ペーパータオル、ビニール袋、専用バケツ等 

□ おう吐物は 2m2m2m2m 四方四方四方四方にににに飛飛飛飛びびびび散散散散るるるるので、中心部だけでなく広広広広くくくく周辺部周辺部周辺部周辺部にもにもにもにも気気気気をつけてをつけてをつけてをつけて処理処理処理処理をするをするをするをする。 

□ 吐物は 60 倍ピューラックス、周辺は 300 倍のピューラックスで消毒する。処理方法は裏面 
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